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Patentanspriiche: 

1. Verfahren zur Behandlung von Olsamen, Leguminosen und Cerealien zwecks Gewinnung von 
Ballaststoffen, vorzugsweise auf der Basis von Sojabohnen und Weizen im Zuge einer 
Ganzfruchtverarbeitung der Rohstoffe durch Hydrolyse einschliefilich einer Erhitzung und 
Extraktion, dadurch gekennzelchnet, dafi die bei einer Ganzfruchtverarbeitung von Olsamen, 
Leguminosen und Cerealien als Kuppelprodukte einer 6l- und/oder Proteingewlnnung anfallenden 
Verarbeitungsruckstande und/oder Schalen sowie als Muhlennebenprodukte anfallenden 
Getreidekleie und/oder -keimlinge einem enzymatischen Abbau mittels eines Proteasen und 
Amylasen, gegebenenfalls auch Lipasen und/oder Phytasen enthaltenden Enzymkomplexes, 
gegebenenfalls auch in Kombination mit einem thermischen und/oder extraktiven AufschlufJ 
unterworfen werden. 

2. Verfahron nach Anspruch 1, dadurch gekennzelchnet, dali der proteolytische Abbau durch 1- bis 
10st0ndige Inkubation der auf Feststoff-Flussigkeits-VerhSltnisse von 1 zu 1 bis 1 zu 10, 
Temperaturen von 30 bis 60°C und pH-Werte von 3,0 bis 8,0 eingestellten Rohstoffe mittels 
unspezlfischer Endo- und Exopeptidasen, vorzugsweise aus Bacillus subtilis, durchgefilhrt wird. 

3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzelchnet, da(5 der amylolytische Abbau durch 1- bis 
5stQndige Inkubation der auf Feststoff-Flussigkelts-VerhSltnisse von 1 zu1 bis 1zu 10, Temperaturen 
von 40 bis 80°C und pH-Werte von 4,0 bis 7,0 eingestellten Rohstoffe mittels Amylasen, 
vorzugsweise aus Bacillus subtilis, durchgefuhrt wird. 

4. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekannzelchnet, daS der lipolytische Abbau durch 1* bis 
5stUndige Inkubation der auf Feststoff-Flussigkeits-Verhaltnisse von 1 zu 1 bis 1 zu 10, Temperaturen 
von 30 bis 40°C und pH-Werte von 7,0 bis 9,0 eingestellten Rohstoffe mittels Lipasen, vorzugsweise 
aus Rhlzopus japonicus, durchgefuhrt wird. 

5. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dalX der Phytinsaureabbau durch 1- bis 
BstOndige Inkubation der auf reststoff-Flussigkeits-Verhaltnisse von 1 zu 1 bis 1 zu 10, Temperaturen 
von 30 bis 60°C und pH-Werte von 2,0 bis 6,0 eingestellten Rohstoffe mittels Phytasen, vorzugsweise 
aus Aspergillus niger, durchgefQhrt wird. 

6. Verfahren nach Anspruch 1 bis 4, dadurch gekennzelchnet, daB der enzymatische Abbau von 
Proteinen, StSrken, Lipiden und Phytasen in den Rohstoffen sukzessiv odor simultan durchgefuhrt 
wird. 

7. Verfahren nach Anspruch 1 bis 6, dadurch gekennzelchnet, daS die enzymatisch behandelten 
Rohstoffe gegebenenfalls einer waSrigen Nachextraktion bei Feststoff-FIQssigkeits-VerhSltnissen 
von 1 zu 5 bis 1 zu 10, Temperaturen von 40 bis 90°C und pH-Werton von 8,0 bis 10,0 unterworfen 
werden. 

8. Verfahren nach Anspruch 1 bis 6, dadurch gekennzelchnet, daB die Rohstoffe gegebenenfalls vor 
oder nach dem enzymatischen Abbau einer Erhitzung auf Temperaturen >:100°C unterworfen 
werden. 

9. Verfahren nach Anspruch 1 bis 8, dadurch gekennzelchnet, daB gegebenenfalls aus den nach dem 
enzymatischen Abbau und dor separativen oder filtrativen Abtrennung der unldsllchen 
Komponenten anfallenden Extrakten Protein- und/oder StSrkehydrolysate gewonnen werden. 



Anwendungsgobiot der Erflndung 

Dio Erflndung betrifU ein Vorfahron 2ur Bohondiung von Oisamon, Logumlnoson und Coroollon, vorzugswolso Sojobohnon und 
Welzon, in Form von VororboltungsrOckstflndon olnor Ol- und/odor Protoingowinnung sowlo MQhlonnobonproduklon zwocks 
Gewinnung von Boiioststoffon fOr dio Humanornlihrung. 

Hauptanwendungsgeblot dor Erflndung 1st der dlatotlsche Soktor, spozioll dor Elnsatz dor Prfiparate bol der Herstellung von mit 
unvardaullchon Kohlenhydraten angerelcherten odor an vordaullchen Llplden reduzierten Lebensmltteln. 



Charaktei Istlff der bokannton tochnischon Usungen 

Boliaststoffo In Form unverdaullchor Polysaccharide orlangon nouordlngs Im Zusommonhong mltspeziellen DIStnahrungon bol 
olnor Relho von Zlvlllsatlonfikrankhoiton, wio Obstipation, postprandlalo Hyporglucosflnilo, Hyporcholosterolfimle, Adiposltos, 
Artorlosklorose und Diabotds mellitus, olno zunohmen^o Bedeutung. Ihr Elnsotz 1st abor llmltlert durch das rohstoffbodingto 
Vorkommon von ontlnutrlUven Bestandtollen, Insbosondore Gluten, Phytlnsfiure, Trypsln-lnhlbltoren, Alkalolden und 
Glucoslnolaton, 
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Auf dem internatlonalen Morkt wtrd elne Palette von Ballaststoffpraparmen auf Basis von Verarbeitungsprodukten von Getreide, 
Hackfr Ochten, GemHse, Obst tind Legumlnosen angeboten.Das betrlfft beispielsweiso die Praparate FIBREX aus extrahiorten 
Zuckerrubenschnltzeln und FiBRIMaus geschaiten und entfetteten Sojabohnonflocken. Dlese zelchnen slch durch elnen hohen 
Gohalt an Cellulose, Hemlcellulosen und Pektln aus, wobel der Gesamtantell an unverdaulichen Zellwandpolymeren ca. 70% 
betrfigt. Kommeizieli vorfilgbar slnd dardber hlnaus zum elnen sogenannte funktlonelle Faserprodukte, die neben obigen 
Verbindungen noch erhebllche Antelle an StMrke und verdaullchen Polysacchariden enthalten. 

Prototyp eines derartigen Lebe.ismittelzusatzstoffes 1st beisplelsweise NUTRIO P-FIBRE aus geschaiten Erbsen, dessen Gohalt 
an echten Ballaststoffen ledigllch be) 47% llegt und das zu 36% aus Starke besteht. Zum anderen slnd ballaststoffroiche 
Lebensmlttel, wle BRAN Y, mlt spezif ischer diatetischer Wirkung im Handel. Dabei handelt es slch urn ein u. a. mlt Wirkstof fen und 
Spurenelementen ange.reichortes hydrothermisch aufgeschlossones Kleieprapart mlt oinem Ballaststoffgehalt von 27%. 
Die Gewlnnung von Ballaststoffen ius Legumlnosen erfolgt melst durch Extraktion oder mechanlsche Abtrennung verdaulicher 
Komponenten, so daft dlese In der Regel nicht mehr als 10% an Restproteinen und 1 % an Restlipiden enthalten. 



Zlel der Erfindung 



Das Ziel der Erfindung besteht in der ErschlieBung und Nutzbarmachung bisher ungenOgend fur eine Gewlnnung von 
Ballaststoffen vorwendeter, Jedoch leicht zugfinglfcher Rohstoffquelien In Form von Kuppel- und Nebenprodukten elner 
Ganzfruchtvorarbeitung von Olsamen, Legumlnosen und Cereallen als dlStetlsche und funktlonelle Lebonsmlttelzusatzstoffe. 
DerErfindung nQOtsomltdleAufgabezugrunde^erfahrensbedingurigenaufzuzelgon^diezuelnorAnreicherungunverdaulicher 
Polysaccharide In den VerarbeitungsrOckstanden elner OI- und/oder Protolngewlnnung aus (Jlsamen, Legumlnosenoamen 
sowle Munlennebenprodukten, vorzugsweise Sojabohnen und Weizen, bei gleichzeitiger verbesserter Elimlnleruna 
anllnutrltiver Komponenten fOhron. 



Darlegung des Wesens dor Erfindung 

Die Gewinnung von Ballaststoffen aus polysaccharidrelchen Rohstoffen auf dor Basis von Olsamen, Legumlnosen und spezloll 
don boi olnor Ganzfruchtverarbeitung von Olsamen, Leguminoson und Ceroallon als Kuppolprodukte elnor &|. und/oder 
Protelngowlnnung anfalienden VerarbeitungsrOckstanden und/odor Schalen sowle don als M union neb enprodukte anfallenden 
Gotreidekleien und/oder -kelmlingen erfolgt erfindungsgemaiJ durch sukzessiven oder slmultanen Abbau unerwunschtor 
Komponenton mit Proteasen, gegobenenfalls auch Amylason, Llpason und Phytasen sowie ihren Gemlschen in Kombination mit 
einem thermlschen und/oder extraktiven AufschluG. 

Wio namlich gofunden wurde, stellen dlo Im ProzoB elner Ganzfruchtverarbeitung als Kuppolprodukte anfallonden, bisher 
uberwlogond als Zuschlagstoffe in dor Tior- odor Humanernflhrung verwortoten ROckstfinde einor 01- und Proteinoxtraktion von 
Olsamen, Legumlnosen und Cerealien, wie uuch die bei elner Schaiung der Samen resultiorenden Miihlennebenprodukte wogen 
olner damlt verbundenon Voranrelcherung unverdaullcher Polysaccharide elno pradestinierte Rohstoffquelle zur Gewlnnung 
ernahrungsphyslologlsch wortvollor und anwondungstechnisch Interossanter Ballaststoffpraparate dar. 
ErflndungsgomaB IflGt slch eine weltore Konzentrlerung !elcht durch elnen gezielten enzymatischen Abbau von Restprotolnen, 
-stflrken und -lipiden boworkstelligon, wobel slch dlo Auswahl dos Enzymkomploxes nach dor Baslszusammensotzung der 
Rohstoffe und dem Appllkatlonsfeld der Rnalprodukte rlchtet und slch fOr speziollo Einsatzgobloto als vortollhaft erwelst. 
Der protoolytlsche Abbau 1st demzufolge Verfahren dor Wahl fOr eino Behandlung entfotteter, von Natur aus proteinrelcher 
Kuppolprodukte der Verarbeitung von Leguminosensamen, vorzugsweise Sojabohnen. Er erfolgt erf Indungsgemas durch 1 - bis 
lOstOndige Inkubmion der auf Feststoff-Fltisslgkelts-Vorhaitnlsse von 1 zu 1 bis 1 zu 10, Tomporoturon von 30 bis 70°C und 
pH-Werto von 3,5 bis 8,0 elngestollton Rohstoffo mlttels unspozlfischor Endo- und Exopeptidason, vorzugswoiso aus Bacillus 
aubtllls. 

Dor amylolytischo Abbau 1st demgogonObor angozolgt fUr elne Behandlung von Nalur aus stfrkerelcher Kuppelprodukto dor 
Verarbeitung von Legumlnosonsamon, vorzugsweise Ackorbohnon. Er orfolgt durch 1- bis 5'jtflndlge Inkubatlon dor auf 
Feststoff-FIOosIgkolts-Verhaitnlsse von i zu 1 bis 1 *u 10, Tomporaturon von 50 bis 70°C und pH-Werte von 4,8 bis 7,0 olngostollton 
Rohstoffo mittols Amylason, vorzugswoiso aus Bacillus subtllis. 

Der llpolytlsche Abbau stoht Im Vordergrund fOr olne Bohondlung von Natur aus rolotlv fettrolchor Kuppolprodukto der 
Vororbelti-ng von Loguminosonsomon, vorzugswoiso Luplnon. Er orfolgt orflndungsgomaB durch 1- bis SstOndlgo Inkubatlon 
dor auf Feststoff-FIOsslgkelts-Vorhaitnlssevon 1 zu 1 bis 1 zu 10, Tomporoturon von30bls50°CundpH-Werte von 7,0 bis 9,0 
elngostellton Rohstoffo mlttels Llpason, vorzugswoiso aus Rhlzopus Joponlcuc. 

Der Phytlnsfluroobbau 1st wlodorum vortollhaft bei olnor Behandlung von Natur aus phytlnsfiurorelcher Kuppolprodukto dor 
Verarboltung von Ceroollonkolmon und -klolon, vorzugswoiso von Mols. Er orfolgt orflndungsgomaB durch 1 • bis 5st0ndlgo 
Inkubatlon der auf Foststoff-FIOsslgkoits-Vorhflitnlsso von 1 zu 1 bis 1 zu 10, Tomporaturon von 30 bis 60°C und pH-Werto von 2,0 
bis 6,0 olngostollton Rohstoffo mittols Phytasen, vorzugswoiso aus Aspergillus nlgor. 

Dor Elnsatz von Mlschenzymen orwelst slch vor allom t olnor Appllkatloi i dor Bollaststof fprrtpara to auf dom dlfitotlschon Soktor 
als notwondlg. Das botrlfft Insbosondoro Rohstoffo mlt i.nhom Gluton- und Phytatgohalt, wio Coroollon, abor auch solcho mlt 
hohem Gohalt an verdaullchen Kohlenhydraten, wio Ackorbohnon, doron Vorzohr boi bestlmmton Krankholton, z. B. Dlobotes 
mellitus und Zfliiokle, llmltlort bzw. untorsagt 1st. 

Enzymkonzentrotlonen und Inkubatlonszelt hangon dabol naturgemaa vor allom von dor Enzymaktlvitat, dor Substratspozlfitfit 
und dom Wlrkungsoptlmuni ob; zudom funglert dor Enzymlnhlbltorstatus dor Rohstoffo als varlablo EinfluBgroGo. 
Lotztorom wlrd orfindungsgomBB dodurch Rochnung gotragon, Indom dlo Rohstoffo gogeboni nfalls vor dom onzymatlschon 
Abbau olnor thormlschon Behandlung durch ErhItzung,bolsplolswolso DBmpfung, Kochung ocor Extrusion auf Tomporaturon 
2: 100°C zwecks InoMlvlorung von Enzymlnhlbltoren untorworfon worden. 
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Wie weiterhin gefunden wurde, erwelst slch elne waBrige Nachextraktlon der enzymatisch abgebautan Rohstoffe bei Feststoff- 
Flussigkeits-Verhaitnissen von 1 zu 5 bis 1 zu 10, Temperaturon von 40 bis 90°C und pH-Werten von 8,0 bis 1 0,0 nicht nur 
zweckmfiSlg hlnsichtlich einar weiteren Konzentriarung von Baliaststoffen, sondern auch gtlnstlg bezliglich einer Varbosserung 
der sensorischen und funk'lonellon Eigenschaften der Finalprodukte. 

SchlieBlich wurde gefunden, daB slch dio nach dem enzymatischen Abbau sowle dem thermischen und/oder extraktiven 
AufschluB bei einer Separation bzw. Filtration neben den unlSslichen Baliaststoffen anfallenden Idslichen Extraktstoffe zu 
Protein- und/oder Starkehydrolysaten weiterverarbelten lassen, wobel elne direkte Trocknung, wie auch eine Auftrennung unter 
Elnsatz einer Ultrafiltration odar von lonenaustauschern mdgllch ist. 
Die Erfindung wlrd anhand nachstehender Ausfuhrungsbeispiele erlfiutert. 



Ausffihrungsbelsplelo 
Beisplel 1 

1 kg elnes bei der Gewinnung von Protelnisolat aus entfetteten ungeschaiten Sojabohnen resultierenden Extraktlonsruckstandes 
wlrd nach 5 Minuten Dfimpfung mlt der Bfachen Menge Wasser angemaischt und boi 40*0 und pH 6,0 mlt 0,1 % einer neutralen 
Protease von Bacillus subtilis Qber 10 Stunden hydrolysiert. Die fermentierte Malsche wlrd separlert, undder RQckstand wlrd mlt 
der Sfachen Menge Wasser, bezogen auf die Masse das elngesotzton Rohstoffes, nachextrahlert. Die nach erneuter Separation 
anfaliendon unldsllchen Ballaststoffe werden sprOhgetrocknet. Die vereinlgten waBrlgen Phasen werdon (iber eln 
Anlonenaustauscherharz auf Basis aromatlscher Amine »deproteinlsiert w undln den ExtraktionskreislaufzurOckgafuhrt. 
Als Finalprodukte werden erhalten ca. 0,80 kg eines Bal la ststoffprapa rates und ca. 0,20 kg eines Protein hydro lysates. Ersteres 
weist einen Gesamtgohalt an Baliaststoffen von ca. 70% auf, ist reich an Iflslichen Hemlcell ulosen und frel von Trypslninhibltoren 
sowle verdaulichen Kohlenhydraten (Tabello 1). 

Beisplel 2 

1 kg elnes bei der Gewinnung von Protelnisolat aus geschaiten Ackerbohnen resultierenden vorgewaschenen 
ExtraktlonsrClckstandes wlrd mlt der 4fachen Menge Wasser angemaischt und 1 6 Minuten auf 90°C orhltzt. Die Malsche wlrd 
sukzesslv mlt je wells 0,1 % einer Amylase von Bacillus subtilis und einer sauren Protease von Bacillus subtilis bei pH-Werten von 
Jewells 4,0 und Temperaturen von 60 bzw. 30°C Obor jeweils 4 Stunden hydrolysiert. 

Die fermentierte Maische wird fillriert und der RUckstand mit der 10fachen Menge Wasser, bezogen auf die Masse des 
elngeselzten Rohstoffes, nachextrahlert Die nach erneuter Filtration anfallenden Ballaststoffe, wie auch die vereinlgten 
wSBrigen Phasen, warden wirbolschichtgetrocknet. 

Als Finalprodukt warden erhalten ca. 0,85kg eines Ballaststoffprflparates und ca. 0,15kg elnes Protein-Starke- 
Hydrolysatgomisches. Ersteres weist elnen Gesamtgehalt an Baliaststoffen von ca. 80% auf, 1st reich an unlflslichen 
Homlcellulosen und nahezu frel an verdaulichen Kohlenhydraten (Tabelle 1). 

Beisplel 3 

1 kg eines bei der Gewinnung von Protelnisolat aus ungeschaiten Erbsen resultierenden Extraktlonsruckstandes wird mit dor 
7fachen Monge Wasser angemaischt. Die Maische wird mlt 1 % einer aikalischen Protease von Thormoactlnomycea vulgaris boi 
pH8,0 und 70 d C Ober 1 Stunde hydrolysiert. Die fermentierte Malsche wird unter Druck 10 Sekunden auf 140'C erhltzt und 
separlert. Der RUckstand wlrd mlt der 3fachon Menge Wasser, bezogen auf die Masse des elngesetzten Rohstoffes, 
nachextrahlert. Die nach erneuter Soparotlon anfallenden Ballaststoffe werden gefriergetrocknet, die vereinlgten wSCrigon 
Phasen durch Ultrafiltration an Collulosoacetat-Membranen konzentrlert und gleichfalls gefriergetrocknet. 
Als Finalprodukte wordon erhalten ca. 0,90kg elnes Ballaststoffpraparates und ca. 0,1 kg elnes Protoln-Starko- 
Hydrolysatgemlsches. 

Ersteres weist elnen Gesamtgehalt an Baliaststoffen von ca. 07% auf, Ist reich an unldsllchen Hemlcolluloson und nahozu frel von 
verdaulichen Kohlenhydraten (Taboile 1 ). 

Beisplel 4 

1 kg oinos boi der Gewinnung von Protelnisolat aus Luplnon rosultlerondon Extraktlonsruckstandes wlrd mlt der 8fachon Menge 
Wasser angemaischt. Die Malsche wlrd blmultan mlt 1,0% elnes Gemlsches von Proteasen, Amylason und LIpasen aus 
Paukreassaft bei pH7,5 und 40°C Obai 5 Stunden hydrolyslort. 
^ Die nach Separation anfaliendon Ballaststoffe wordon sprOhgotrocknet. Aus dor waBrlgen Phaso werdon nach dem Ansfiuorn 
frelo Fottstiuren durch Separation abgotronnt, und die goltisten Extraktstoffe wordon untor Vakuum elngodlckt. 
Als Finalprodukte wordon orholton ca. 0 # 8kg olnos Ballaststoffprfiparates, ca. 0 # 06kg oinos Llpldhydrolysotes und ca. 0,1 6kg 
elr.es Protolnhydrolysotes. ~ " 

Erstores wolst elnon Gesamtgehalt on Baliaststoffen von ca. 85% auf und Ist nahozu frel von Alkalolden (Tabollo 2). 

Beisplel 5 

1 kg olnes boi dor Gowlnnung von 6l aus Doppelqualltatsrops rosultlerondon ExtroktlonsrOckstandos wlrd mlt dor 10(achen 
Mongo 3%lger Kochsolzlfisung angemaischt. Dio Malsche wlrd mlt 0,6% Popsln aus Magonsaft boi pH 2,0 und 30 a C Obor 
3 Stunden hydrolyslort. Dio nach Soparotlon anfallenden Ballaststoffe wordon mlt dor 3fochen Menge 60%lgem Ethanol 
gowoschon und solvontlslort, dio wflBrlge Phaso wlrd sprOhgotrocknet. Als Flnalprodukto wordon orhalton ca. 0,6 kg eines 
Balloststoffprilparates und ca. 0,35kg olnes Protolnhydrolysatos. Ersteres weist olnon Gosomtgohalt an Baliaststoffen von ca. 
76% auf und Ist frol von Glucoslnoloten und Agluconon (Tabollo 2). 
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Belspiel6 

1 kg bei der Gewinnung von Starke aus Mais resuttierender Keime wird mit der 2fachon Menge Wasser angemoischt. Oie Maische 
wird sukzesslv mit Ja 0,2 % Papain und F1NASE bol pH 8,0 und 60 °C bzw. pH 6,0 und 60°C 0 ber Je 6 Stunden hydroiys lort. Die Maise 
wird 10 Minuten auf 100°C erhltzt und separlert, der SeparationsrOckstand mit der 3fachen Menge Wasser gewaschen. 
Als Finalprodukte werden erhalten ca. 0,45kg eines Lipldkonzentrates und ca. 0,15kg eines Proteinhydroiysates. 
Ersteres weist einen Gesamtgehait an Ba llaststoffen von ca. 78% auf und 1st frei von Phytinsaure (Tabelle 2). 

Bolsplol 7 

1 kg be! der Gewinnung von Mehl aus Weizen resultlerender Klele wird mit der 2fachen Menge Wasser angefeuchtet. Das 
Feuchtprpdukt wird mit 1 % Pankreatin bei pH7,5 und 40°C Ober 1 Stunde hydroiysiert und walzengetrocknet. 
A!s Finalprodukt wird erhalten ca. 1 kg eines Bailaststoffpraparates. 

Dieses weist einen Gesimtgehalt an Ballaststoffen von ca. 75% auf und ist frei von Proteinen (Tabelle 2). 
BeIsplol8 

1 kg bei der Gewinnung von Mehl aus Roggon resultlerender Kleie wird mit der gieichen Monge Wasser angefeuchtet. Das 
Feuchtprodukt wird mit 0,1 % Trypsin aus Pankrea3saft bei pH8,0 und 35 e C Ober 1 2 Stunden hydroiysiert und extrudiert. Als 
Finalprodukt wird erhalten ca. 1 kg eines Ballaststoffprdparates. 

Dieses weist einen Gesamtgehait an Ballaststoffen von ca. 75% auf und Ist frei von Proteinen (Tabeile 2). 
Tabelle 1 

Chemische Zusammensetzung gemfiB Beispfel 1 bis 3 gewonnener Ballaststoffpraparate und ihrer Rohstoffe 

Sojabohne Ackerbohne Speiseerbse 





R 


F 


R 


F 


R 


F 


Gesamtballaststoff% 


56,2 


70,2 


78,3 


79,8 


77,7 


86,9 


Cellulose % 


10,7 


12,3 


6,1 


5,3 


8,7 


9,9 


Hemicellulose, Idslich % 


35,2 


38,2 


9,0 


9,4 


10,4 


8,8 


Hemicellulose, unldslich % 


4,9 


14,1 


£8,0 


69,4 


52,2 


60,7 


Pektin% 


5,4 


5,6 


6,2 


5,7 


6,4 


7,5 


Protein % 


32,1 


15,8 


18,8 


4,6 


11,8 


1,1 


Lipid % 


1,0 


0,9 


0,8 


0,8 


0,8 


0,7 


Asche% 


6,9 


3,1 


2,3 


1,4 


2,9 


2,0 


Stfirke% 






2,9 


0 


4,1 


0 


Trypsinlnhibltor- 














Aktivitatmg/g 


47 


0 


5,1 


0 


4,5 


0 



R = Rohstoff 
F » Finalprodukt 



Tabelle 2 

Chemische Zusammensetzung gemBB Beispiel 4 bis 8 gewonnener BallaststoffprSparate und ihrer Rohstoffe 
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Raps 




Maiskeime 




Weizenklele 


Roggenkleie 




R 


F 


R 


F 


R 


F 


R 


F. 


R F 


Gesamtballast- 




















stoff% 


46,6 


85,1 


50,6 


75,9 


35,4 


78,4 


46,3 


75,9 


59,6 74,7 


Protein % 


46,9 


2,4 


43,0 


16,2 


15,2 


1,0 


16,2 


0 


19,8 0 


Starke % 


0,9 


0 






4,6 


3,9 


16,5 


1,2 


15,6 13,0 


Lipid % 


3,0 


0,1 


1,0 


0,8 


45,1 


4,9 


1,0 


1,0 


1,3 1,2 


Phytat% 


1,8 


1,5 


6,6 


6,0 


4,2 


0 


4,9 


4,8 


6,3 6,1 


Aglucon% 






0,4 


0 













R « nehBtoff 
F » Finalprodukt 



